Buttermilch-Gelee mit Rhabarber und Erdbeeren

Fiir 4 Personen
Fir das Buttermilch-Gelee:

4 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 50 g Puderzucker
1 Limette 250 g Sahne 2 Eiweif3

20 g Zucker

Fir Rhabarber und Erdbeeren:

250 g Erdbeeren 2 Stangen Rhabarber Zucker

1 Vanilleschote 20 ml Orangenlikor Puderzucker

Fiir das Buttermilch-Gelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Buttermilch mit Puderzucker gut vermischen. Von
der Limette den Saft auspressen. Limettensaft erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dann mit der Buttermilch vermischen. Sahne fast steif aufschlagen und unter die But-
termilchmasse haben. Zuletzt Eiweifl mit Zucker zu Eischnee aufschlagen und ebenfalls unter die
Masse heben. Die Masse mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank fest stocken lassen.
Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

Erdbeeren, waschen, putzen und im Gefrierfach anfrieren lassen. Rhabarber putzen, waschen und
in diinne Stifte schneiden. Diese in einem Topf mit leicht gezuckertem Wasser kurz blanchieren.
Dann herausnehmen, abtropfen lassen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Vanillemark mit Orangenlikér mischen. Die Rhabarberstifte mit Puderzucker bestduben
und etwas Orangenlikér marinieren. Die angefrorenen Erdbeeren ebenfalls mit Puderzucker be-
stduben und mit etwas Orangenlikor betriufeln. Aus der gestockten Buttermilchmasse Nocken
abstechen und diese mit marinierten Erdbeeren und Rhabarber anrichten und servieren.
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